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前言

改革开放以来，随着经济的发展和人民生活水平的提高，全国人民共同经历了“吃饱求生存、好吃求
美味、吃好求健康”三个转化进程。
现在人们更为关注饮食的营养价值和科学的配餐方式，以达到更好的健康饮食效果，即对于现代人来
讲，追求美食，不再是单纯的享受，它已成为一种积极的生活态度。
国家人力资源和劳动社会保障部在2003年颁布了“营养配餐员”新职业，2005年颁布了“公共营养师
”新职业，中国营养学会推出了《中国营养改善计划》、《中国居民膳食指南》，力求使广大人民群
众营养水平和膳食结构更加科学，以提高人民的健康水平。
但同时由于营养教育普及不够，人们对合理营养、均衡膳食等方面知识缺乏了解，观念落后于经济发
展水平，膳食营养不均衡，能量过剩，导致的一些非传染性疾病的发生呈上升趋势，如心脑血管疾病
、糖尿病、肥胖病及恶性肿瘤等。
在一些贫困地区人群中，因食物单调或不足，仍存在“营养缺乏病”、“潜在饥饿”等问题。
针对这些问题，黑龙江旅游职业技术学院在烹饪工艺与营养专业的人才培养中，针对“中国精湛的烹
饪技艺如何与现代营养科学紧密结合”这一课题多次征求黑龙江省营养学会专家、国内著名营养专家
于守洋教授、崔洪斌教授以及原哈尔滨医科大学第一附属医院营养科孙淑芝主任、现任哈尔滨医科大
学第一附属医院营养科董凤利主任的意见，经过多方专家反复论证，立足于为相关行业、企业培养营
养保健、营养配餐的实用型人才，达成了合作开发《营养配餐与设计》课程，并编写配套教材的共识
，以此推动黑龙江省烹饪与营养教育事业的发展。
2008年，该课程被评为黑龙江省高职高专精品课程，并被黑龙江省教育厅推荐参评高职高专国家级精
品课程。
在本教材的编写过程中，力求体现以就业为导向、以职业技能培养为核心的宗旨。
我们结合多年教学经验和实践经验，在内容上紧贴国家职业标准，将营养及营养配餐理论与我国烹饪
科学和技术有机结合，并将现代技术手段——电脑配餐设计与营养分析用于教材编写中，力争教学内
容与营养配餐科学的发展同步。
本书分为三个模块：模块一绪论；模块二正常人群营养配餐与设计；模块三常见慢性疾病人群营养配
餐与设计。
针对正常人群营养配餐与设计，本书从不同人群的生理特点与营养需求着手，制定了不同人群的配餐
原则，提出了不同人群食物的选择范围，并在此基础上，对目标人群进行营养指导、营养菜点设计、
营养食谱设计和营养食谱分析。
针对常见慢性病人群营养配餐与设计，本书从常见慢性病知识与营养需求着手，制定了常见慢性病人
群的配餐原则，提出了常见慢性病人群食物的选择范围，并在此基础上，进行营养菜点设计、营养食
谱设计和营养食谱分析。
在结构上，力求体现“以工作过程为导向，以职业技能为核心，突出职业能力培养”的特色。
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内容概要

本书分为三个模块：模块一绪论；模块二正常人群营养配餐与设计；模块三常见慢性疾病人群营养配
餐与设计。
针对正常人群营养配餐与设计，本书从不同人群的生理特点与营养需求着手，制定了不同人群的配餐
原则，提出了不同人群食物的选择范围，并在此基础上，对目标人群进行营养指导、营养菜点设计、
营养食谱设计和营养食谱分析。
针对常见慢性病人群营养配餐与设计，本书从常见慢性病知识与营养需求着手，制定了常见慢性病人
群的配餐原则，提出了常见慢性病人群食物的选择范围，并在此基础上，进行营养菜点设计、营养食
谱设计和营养食谱分析。
     本书为各高职院校烹饪工艺与营养专业教材，也可作为医院、部队、机关营养配餐员的培训教材，
营养保健品销售人员的培训教材，还可作为食品科学、食品质量与安全、公共卫生等专业师生的参考
用书，也适用于具有一定的基础文化知识和专业知识的人士自学。

Page 3



第一图书网, tushu007.com
<<营养配餐与设计>>

书籍目录

模块一  绪论  单元一  构筑健康的基石  单元二  营养配餐与营养食谱  单元三  学法指导模块二  正常人群
营养配餐与设计  单元一  知识储备    一、营养学中人群的划分    二、膳食结构的类型    三、中国居民膳
食营养素参考摄入量    四、中国居民平衡膳食指南    五、食物成分表  单元二  青壮年人群的营养    一、
青壮年人群生理特点    二、青壮年人群营养需要    三、青壮年人群营养配餐原则及营养素摄入量的确
定    四、配餐食物品种和数量的确定    五、青壮年人群营养食谱的制定与调整    六、案例：大学生营
养指导及营养食谱设计  单元三  中年人群营养    一、中年人群生理特点    二、中年人群营养需要    三、
中年人群营养配餐原则及营养素摄入量的确定    四、中年人群营养食物的选择    五、补钙、降脂食物
推介    六、案例：健康中年人营养指导及营养食谱设计    七、推荐保健食物  单元四  学龄及青少年人
群营养    一、学龄及青少年人群生理特点    二、学龄及青少年人群营养需要    三、学龄及青少年人群
营养配餐原则及营养素摄人量的确定    四、学龄及青少年人群营养食物的选择    五、健脑食物推介    
六、案例：初中生营养午餐食谱的设计  单元五  老年人群营养    一、老年人群生理特点    二、老年人
群营养需要    三、老年人群营养配餐原则及营养素摄入量的确定    四、老年人群营养食物的选择    五
、常见食物胆固醇含量  单元六  婴幼儿的营养    一、婴儿的营养    二、幼儿的营养    三、幼儿营养食谱
的设计  单元七  学龄前儿童营养    一、学龄前儿童生理特点    二、学龄前儿童营养需要    三、学龄前儿
童食谱  单元八  高温环境下人群营养    一、高温环境下的营养需要    二、高温环境下人群的膳食选择    
三、高温环境下作业人员的配餐原则    四、高温环境下作业人员的食谱  单元九  低温环境下人群营养   
一、低温环境下的营养需要    二、低温环境下人群的膳食选择    三、低温作业人员的配餐原则    四、
低温作业人员的食谱  单元十  高原环境人群营养    一、高原环境下的营养需要    二、高原环境下人群
的膳食选择    三、高原环境下作业人员的配餐原则    四、高原环境下作业人员的食谱模块三  常见慢性
疾病人群营养配餐与设计  单元一  知识储备    一、疾病的分类    二、医院膳食的种类  单元二  心脑血管
疾病人群营养    项目一  高血压人群营养      一、知识储备——高血压疾病常识      二、与高血压有关的
营养膳食因素      三、高血压人群营养原则及营养素摄人量的确定      四、营养菜点的设计      五、案例
：高血压人群营养食谱设计    项目二  高脂血人群营养      一、知识储备——高脂血疾病常识      二、与
高脂血症有关的营养膳食因素      三、高脂血人群营养原则及营养素摄入量的确定      四、营养菜点的
设计      五、案例：高脂血症人群营养食谱设计    项目三  冠心病人群营养      一、知识储备——冠心病
疾病常识      二、与冠心病有关的营养膳食因素      三、冠心病人群营养原则及营养素摄入量的确定(非
急性发作期)      四、营养菜点的设计      五、案例：冠心病人群营养食谱设计  单元三  泌尿系统疾病人
群营养    项目一  慢性肾小球肾炎人群营养-¨      一、知识储备——慢性肾小球肾炎常识      二、慢性肾
小球肾炎人群营养原则      三、慢性肾小球肾炎人群膳食的选择    项目二  肾结石人群营养      一、知识
储备——肾结石疾病常识      二、肾结石疾病人群营养原则      三、肾结石疾病人群膳食的选择  单元四  
消化系统疾病人群营养    项目一  慢性胃炎人群营养      一、知识储备——慢性胃炎常识      二、慢性胃
炎人群营养原则      三、慢性胃炎人群膳食的选择    项目二  消化性溃疡人群营养      一、知识储备——
消化性溃疡常识      二、消化性溃疡人群营养原则      三、消化性溃疡人群膳食的选择  单元五  肝、胆疾
病人群营养    项目一  慢性肝炎人群营养      一、知识储备——慢性肝炎常识      二、慢性肝炎人群营养
原则      三、慢性肝炎人群膳食的选择    项目二  胆石症人群营养      一、知识储备——胆石症常识      二
、胆石症人群营养原则      三、胆石症人群膳食的选择  单元六  内分泌代谢性疾病人群营养    项目一  糖
尿病人群营养      一、知识储备——糖尿病常识      二、糖尿病人群营养原则及营养素摄入量的确定      
三、营养菜点的设计      四、案例：糖尿病人群营养食谱设计(食物交换份法)    项目二  痛风人群营养     
一、知识储备——痛风病常识      二、痛风人群营养原则      三、痛风人群膳食的选择(食物嘌呤含量)  
单元七  单纯性肥胖人群营养    一、知识储备——肥胖病常识    二、单纯性肥胖的营养原则    三、单纯
性肥胖的膳食选择    四、烹调方法的选择参考文献

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<营养配餐与设计>>

章节摘录

插图：二、医院膳食的种类由于住院病人众多，病因各异，病情轻重不同，对膳食的要求也各不相同
，即使相同疾病的患者对食物的消化能力和耐受能力也有不同。
医院膳食在质地、制作方法和食物的选择、调配等方面要适应病人的不同需要，所以需要设立一套医
院常规膳食。
根据人体的基本营养需要和各种疾病的医疗需要而制定的医院病人膳食一般医院基本膳食、治疗膳食
、特殊治疗膳食、儿科膳食、诊断膳食和代谢膳食等。
1.基本膳食由于绝大多数治疗膳食是根据医院常规膳食加以调整而产生的，因此，医院常规膳食也称
医院基本膳食。
医院中大多住院病人采用此膳食。
一般医院基本膳食包括四种形式：普通饭、软食、半流质膳食和流质膳食。
（1）普通饭普通饭也称正常饭、普食，是平衡膳食，与正常人的平时膳食接近，是医院膳食的基础
，医院里食用普食的人数最多，是应用范围最广的医院膳食。
每日供应早、午、晚三餐，每餐之间间隔4～6h。
适用于体温正常或接近正常，咀嚼能力、消化功能无障碍，在治疗上无特殊膳食要求，又不需要对任
何膳食营养素加以限制的病人。
应用范围广，占所有住院患者的50％以上。
膳食配制应以均衡营养和接近正常膳食为原则。
每日供给的食物种类要全，每日的蔬菜不应少于300g，少用烟熏、油炸等食品。
食物烹调应科学合理，尽量减少营养素的流失，应清淡，多样化，注意色、香、味。
注意照顾民族风俗、地域习惯的特殊性，了解患者的食物过敏史（如海产品中的鱼、虾、螃蟹，干菜
中的黄花菜等），应选择常用食物和注意成本核算。
（2）软食软食是一种质地软、少渣、易咀嚼、与普通饮食相比更容易消化的膳食，是半流质饮食向
普食过渡的一种中间膳食，每日供应3～5餐。
适用于咀嚼不便（如拔牙）、口腔疾患，低热、食欲下降、消化不良、胃肠功能减弱者，小儿、老年
人，手术后患者。
食物要细、软、烂，不选含粗纤维多的蔬菜，清淡、少盐。
宜采用拌、蒸、炖、滑熘、急火快炒等烹调方式。
主食以粥、发酵类面食为主。
长期采用软饭的病人因蔬菜切碎、煮软过程中水溶性维生素和矿物质损失较多，应注意适当补充。
（3）半流质膳食半流质膳食，是比较稀软的、易咀嚼吞咽、易消化的膳食，介于软食与流质饮食之
间，外观呈半流体状态，宜采用限量的、多餐次的进餐形式，每日供给5～6餐，其中两餐之间为加餐
。
适用于口腔疾病使咀嚼和吞咽有困难者、耳鼻咽喉手术后病人，发热较高者，有消化道疾患、身体虚
弱、缺乏食欲者，也用于某些外科手术后暂时的过渡饮食。
各种食物皆应细，软碎，易咀嚼，易吞咽，少粗纤维，无刺激性的半固体食物。
烹调中注意干稀搭配、甜咸间隔。
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编辑推荐

《营养配餐与设计》是高等职业教育教材。
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